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ABSTRACT 
Pro biotic is one of functional foods in which more people getting is interested in 
it. Mostly probiotic product developed for so long is milk-base product. However, as the 
raw material of probiotic product, milk has several limitations such as limited 
availability, and not all people like to drink milk. One of probiotic product alternatives 
that enable to be developed is pro biotic pineapple juice. Pineapple (Ananas comosus (L) 
Merr.) is widely preferable fruits, it has higher nutrition contents, cheap, and available 
all the year. 
Some of the unexpected change of probiotic product during storage is its 
physical, chemical, and censorical characteristic changes due to probiotic rnicroba 
activity within the product. The presence of contact limitation between bacteria cells 
(Lactobacillus plantarum FNCC 213) and substrate by immobilization method may 
prevent physical-chemical characteristic, and censorical changes of fruits' juice during 
their storage. Concentration of Na-Alginat applied for immobilization must be precise, 
since too high concentration (above 10%) may cause flavor, and less favorable taste. 
The purpose of this research is to know the impact of Na-alginat concentration, storage 
period, and the interaction of such two factors against physic-chemistry and censorical 
characteristic of pro biotic pineapple juice. 
Research schedule to be applied is Group Random Schedule comprising of two 
factors, namely Na-Alginat concentration treatment (4%, 6%, and 8%), and storage 
period (day - 0, 14, and 28) factors. Each of such treatment combination will be 
repeated 3 times. Testing parameter conducted is total sucrose, total acid, pH, 
measurement of beads' diameter, measurement of beads' strength, and censorically 
preference testing (appearance, smell, and taste) of probiotic pineapple juice. Data 
obtained from observation result will be analyzed by applying ANOV A (Analysis of 
Variants) testing, where a = 0.05. Should there is differentiation, Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) will be then applied. 
Result of research indicates that concentration treatment of Na-alginat has 
significant impact towards total acid, beads' diameter, and beads' strength; storage 
period treatment has significant impact towards total sucrose, total acid, pH, beads' 
diameter, and preference towards appearance, and taste of probiotic pineapple juice; 
interaction between both treatment have significant impact towards beads' strength, and 
preference towards smell, and taste of pro biotic pineapple juice. 
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RINGKASAN 
Probiotik merupakan salah satu makanan fungsional yang semakin 
diminati oleh masyarakat. Selama ini produk probiotik yang banyak 
dikembangkan adalah produk berbasis susu. Akan· tetapi, susu sebagai bahan baku 
produk probiotik memiliki beberapa keterbatasan, antara lain ketersediannya yang 
terbatas dan juga tidak semua orang menyukai susu. Salah satu altematif produk 
probiotik yang dapat dikembangkan adalah sari buah nanas probiotik. Nanas 
(Ananas comosus (L) Merr.) merupakan buah yang disukai oleh masyarakat luas, 
memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, murah dan tersedia sepanjang tahun. 
Perubahan pada produk probiotik selama penyimpanan yang tidak 
dikehendaki adalah perubahan sifat fisik, kimia dan sensoris akibat aktivitas 
mikroba probiotik di dalam produk. Adanya pembatasan kontak antara sel bakteri 
(Lactobacillus plantarum FNCC 213) dan substrat dengan cara imobilisasi dapat 
mencegah perubahan sifat tisiko-kimia dan sensoris sari buah selama 
penyimpanan. Konsentrasi Na-alginat yang digunakan untuk imobilisasi harus 
tepat, karena penggunaan dengan konsentrasi yang terlalu tinggi (di atas 10%) 
dapat menimbulkan flavor dan rasa yang kurang disukai. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Na-alginat dan lama 
penyimpanan serta interaksi kedua faktor tersebut terhadap sifat fisiko-kimia dan 
sensoris pada sari buah nanas probiotik. 
Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor, yaitu faktor perlakuan konsentrasi 
Na-alginat (4%, 6% dan 8%) dan faktor perlakuan lama penyimpanan (hari ke-0, 
14 dan 28). Masing-masing kombinasi perlakuan tersebut akan dilakukan 
pengulangan sebanyak 3 kali. Parameter pengujian yang dilakukan adalah total 
gula, total asam, pH, pengukuran diameter beads, pengukuran kekokohan beads, 
dan uji kesukaan (kenampakan, aroma dan rasa) secara sensoris dari sari buah 
nanas probiotik. Data yang diperoleh dari hasil pengamatan akan dianalisa dengan 
menggunakan uji ANOVA (Analysis <?f Variam') dengan a = 0,05. Apabila 
terdapat perbedaan, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan 
(Duncan's Multiple Range Test!DMRT). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi Na-alginat 
berpengaruh nyata terhadap total asam, diameter beads, dan kekokohan beads; 
perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap total gula, total asam, 
pH, diameter beads serta kesukaan terhadap kenampakan dan rasa sari buah nanas 
probiotik; interaksi antar kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap kekokohan 
beads serta kesukaan terhadap aroma dan rasa sari buah nanas probiotik. 
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